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ABSTRAK 

Sintesis Edible film Berbasis Pati Kentang (Solanum tuberosum L.) 

dengan Penambahan Plasticizer Gliserol dan Filler CaCO3 serta 

Aplikasinya Untuk Kemasan Wortel (Daucus carota L.) 

 

Oleh: 

Alfina Damayanti 

21106030003 

 

Dosen Pembimbing:  

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Penelitian mengenai edible film berbasis pati kentang dan filler 

CaCO3 sebagai bahan pengemas wortel telah dilakukan.  Penelitian ini 

bertujuan mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 

terhadap sifat fisik, mekanik, dan efektivitas menjaga susut bobot 

wortel.  Edible film dibuat dengan metode gelatinasi menggunakan pati 

5 gram, CaCO3 (0; 0,2; 0,4; dan 0,6% dari berat pati), dan gliserol 20% 

(b/v).  Edible film yang terbentuk diuji berdasarkan parameter Water 

Vapor Transmission Rate (WVTR), kadar air, ketebalan, kuat tarik, 

modulus young, dan elongasi.  Aplikasi pada wortel dilakukan selama 2, 

5, 7 hari dan dievaluasi nilai susut bobotnya.  Hasil pengujian dianalisis 

menggunakan software SPSS 30.0 menunjukkan bahwa penambahan 

filler CaCO3 (p<0,05) mempengaruhi sifat fisik berupa kadar air 

(15,5%-4,2%), dan sifat mekanik berupa ketebalan (0,034-0,017 mm); 

kuat tarik (8,09-19,93 Mpa); elongasi (1,47%-1,96%), dan modulus 

young (5,50-10,23 Mpa).  Sementara itu, filler CaCO3 (p>0,05) tidak 

mempengaruhi sifat fisik edible film barupa nilai WVTR (4,49-4,33 

g/m2/jam).  Pengaplikasin edible film dengan variasi CaCO3 

memberikan susut bobot sebesar 12,4-12,2%/hari, namun secara 

statistika edible film hanya mampu nemahan susut bobot selama 2 hari 

(p<0,05). 

Kata Kunci: edible film, pati kentang, CaCO3, wortel 
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ABSTRACT 

Synthesis of Edible Film Based on Potato Starch (Solanum 

tuberosum L.) with the Addition of Glycerol Plasticizer and CaCO₃ 

Filler and Its Application as Packaging for Carrots (Daucus carota 

L.) 

 

By: 

Alfina Damayanti 

21106030003 

 

Supervisor: 

Endaruji Sedyadi, S.Si., M.Sc. 

Research on potato starch-based edible films with CaCO₃ filler as 

carrot packaging material has been conducted.  This study aimed to 

identify the effect of varying CaCO₃ filler concentrations on the physical 

and mechanical properties of the films, as well as their effectiveness in 

reducing carrot weight loss.  The edible films were prepared using the 

gelatinization method with 5 grams of starch, CaCO₃ (0; 0.2; 0.4; and 

0.6% of the starch weight), and 20% (w/v) glycerol.  The resulting films 

were evaluated based on Water Vapor Transmission Rate (WVTR), 

moisture content, thickness, tensile strength, Young’s modulus, and 

elongation at break.  Application on carrots was carried out over 

storage periods of 2, 5, and 7 days, with weight loss assessed 

accordingly.  Analysis using SPSS 30.0 showed that the addition of 

CaCO₃ filler (p<0.05) significantly affected the physical property of 

moisture content (ranging from 15.5% to 4.2%), and mechanical 

properties including thickness (0.034–0.017 mm), tensile strength 

(8.09–19.93 MPa), elongation (1.47%–1.96%), and Young’s modulus 

(5.50–10.23 MPa).  Meanwhile, CaCO₃ filler (p>0.05) had no 

significant effect on the physical property of WVTR (4.49–4.33 

g/m²/hour).  The application of edible films with varying CaCO₃ 

concentrations resulted in a weight loss of 12.4–12.2% per day. 

However, statistically, the edible film was only able to effectively reduce 

weight loss for 2 days (p < 0.05). 

Keywords: edible film, potato starch, CaCO3, carrot
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BAB I 

PENDAHULUAN 

A. Latar Belakang Masalah 

Wortel menjadi salah satu komoditas sayuran yang banyak 

ditanam di Indonesia.  Berdasarkan data dari Badan Pusat Statistik 

(BPS) menunjukkan pada tahun 2015-2023 produksi wortel mengalami 

kenaikan.  Produksi wortel pada tahun 2015 hanya 522.529 ton 

sedangkan pada tahun 2023 mencapai 668.178 ton.  Peningkatan 

produksi ini menunjukkan bahwa wortel memiliki potensi ekonomi 

yang tinggi.  Namun, wortel mudah mengalami kerusakan pascapanen, 

terutama pembusukan dan kelayuan yang menyebabkan penurunan 

kualitas, bobot, serta umur simpannya.  Menurut Food and Agriculture 

Organization (FAO) (2021), sekitar 25-40% hasil panen wortel terbuang 

akibat penangan pascapanen yang kurang optimal, termasuk 

penyimpanan yang kurang tepat.  Penyimpanan wortel pada suhu ruang 

menyebabkan laju respirasi yang tinggi sehingga mudah mengalami 

kelayuan dan penurunan bobot (Simões et al., 2011).  Kondisi ini 

merugikan petani maupun pelaku usaha karena menurunkan nilai jual 

dan mengurangi ketersediaan produk berkualitas bagi konsumen.  Oleh 

karena itu, diperlukan teknologi sederhana namun efektif yang dapat 

memperlambat laju kerusakan dan memperpanjang masa simpan wortel.   

Edible film dipilih sebagai alternatif untuk menjaga mutu dan 

mempertahankan bobot wortel dengan memberikan lapisan tipis pada 

permukaan sayur dan buah-buahan (Sjamsiah et al., 2017).  Lapisan tipis 

tersebut bersifat biodegradable dan aman dikonsumsi (Hayati et al., 

2020). Polisakarida menjadi bahan pembuatan edible film banyak 

digunakan karena kemampuannya dalam mencegah kehilangan air, 
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oksidasi lemak, dan browning pada permukaan serta menurunkan laju 

respirasi (Ramdhani et al., 2022).  Pati merupakan polisakarida rantai 

panjang yang terdiri atas amilosa, amilopektin, dan material lain seperti 

protein dan lemak (Yangilar, 2013).  Edible film berbahan dasar pati 

yang telah berkembang seperti beras, kentang, singkong, gandum, dan 

pati jagung (Philp, 2014).  Kentang mengandung pati sebesar 12-15% 

dan memiliki kemurnian tinggi (Ali et al., 2023; Nawaz et al., 2020).  

Persentase kandungan amilosa sebesar 22,85% dan amilopektin sebesar 

77,15%  (Niken dan Adepristian 2013).  Penelitian yang dilakukan oleh 

Radhiyatullah et al (2015) edible film berbahan dasar pati kentang 

memiliki nilai kuat tarik tinggi dan nilai elongasi rendah. 

Plasticizer adalah komponen penting yang dapat memengaruhi 

sifat film.  Komponen tersebut umumnya berbentuk molekul kecil 

seperti poliol (gliserol dan sorbitol) yang mengisi ruang di antara 

polimer, mengganggu interaksi hidrogen, meningkatkan kelenturan, 

serta permeabilitas uap air dan gas.  Menurut Ballesteros-Mártinez et al 

(2020), plasticizer gliserol lebih berpengaruh pada sifat mekanik edible 

film meliputi elongasi dan kuat tarik.  Plasticizer tersebut memiliki 

massa molekul yang kecil (92 g/mol), menyebabkan molekul gliserol 

mudah masuk pada jaringan polimer dan dapat merenggangkan ikatan 

hidrogen (Zhang et al., 2022).  Menurut penelitian yang dilakukan oleh 

Sjamsiah et al (2017) edible film pati kentang dan gliserol memiliki 

ketebalan 0,071 mm, kuat tarik 0,35, dan elongasi 9,51%.  Hasil 

karakterisasi tersebut belum memenuhi standar baku mutu yang baik 

sehingga perlu penambahan filler untuk memperbaiki sifat fisik dan 

mekaniknya. 
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Filler ditambahkan dengan tujuan meningkatkan kelenturan, 

meningkatkan kekuatan, mengurangi kuat tarik sehingga edible film 

yang terbentuk lentur dan elastis (Sari et al., 2022).  Filler CaCO3 

memiliki kelebihan yaitu termasuk dalam bahan kimia food grade, 

ketersediaannya melimpah, stabil, dan mudah diserap oleh tubuh (Guo 

et al., 2021).  Penambahan filler CaCO3 menyebabkan terbentuknya 

matriks yang lebih rapat sehingga molekul air sulit untuk melewati film 

(Fitriana et al., 2017).  Penelitian yang dilakukan oleh Khalil et al (2018) 

menyatakan bahwa penambahan filler CaCO3 dan plasticizer gliserol 

dapat memperbaiki sifat mekanik dan stabilitas termal.  

Wortel memiliki masa simpan singkat seperti yang telah diuraikan 

di atas.  Penelitian yang berkaitan dengan pembuatan lapisan film pada 

permukaan wortel bahan dasar pati kentang dengan variasi konsentrasi 

CaCO3 untuk memperpanjang masa simpan wortel belum pernah 

dilakukan.  Oleh karena itu, penelitian ini penting dilakukan untuk 

mengkaji pengaruh pemberian film pati kentang dengan variasi 

konsentrasi filler CaCO3 (0%, 0,2%, 0,4%, dan 0,6%) terhadap masa 

simpan wortel.  Variasi filler digunakan untuk memperbaiki sifat fisik 

dan mekanik edible film. 

B. Batasan Masalah 

Batasan masalah dalam penelitian ini sebagai berikut: 

1. Konsentrasi pati kentang yang digunakan sebesar 5% (b/v). 

2. Plasticizer yang digunakan yaitu gliserol dengan konsentrasi 20% 

3. CaCO3 digunakan sebagai filler dengan variasi konsentrasi 0% 

(kontrol), 0,2%, 0,4%, dan 0,6% dari berat pati. 
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4. Edible film di karakterisasi dengan melakukan uji ketebalan, kuat 

tarik, elongasi, Water Vapor Transmission Rate (WVTR), dan kadar 

air. 

5. Pengujian masa simpan wortel dilakukan berdasarkan parameter uji 

susut bobot selama 7 hari. 

6. Kentang dan wortel yang digunakan diperoleh dari Pasar Bringharjo. 

C. Rumusan Masalah 

Rumusan masalah yang dapat diambil dari latar belakang di atas 

adalah sebagai berikut: 

1. Bagaimana variasi konsentrasi filler CaCO3 dapat memengaruhi 

sifat fisik berupa Water Vapor Transmission Rate (WVTR) dan kadar 

air? 

2. Bagaimana variasi konsentrasi filler CaCO3
 dapat mempengaruhi 

sifat mekanik edible film berupa ketebalan, kuat tarik, elongasi, dan 

modulus young? 

3. Bagaimana variasi konsentrasi filler CaCO3 pada edible film dapat 

memengaruhi masa simpan wortel berdasarkan parameter susut 

bobot? 

D. Tujuan Penelitian 

Berdasarkan rumusan masalah di atas, tujuan penelitian ini 

sebagai berikut: 

1. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 

terhadap sifat fisik edible film berdasarkan parameter Water Vapor 

Transmission Rate (WVTR) dan kadar air. 

2. Mengidentifikasi pengaruh variasi konsentrasi filler CaCO3 

terhadap sifat mekanik edible film berdasarkan parameter ketebalan, 

kuat tarik, elongasi, dan modulus young. 
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3. Mengidentifikasi pengaruh penambahan konsentrasi filler CaCO3 

pada edible film terhadap masa simpan wortel berdasarkan 

parameter susut bobot.  

E. Manfaat Penelitian 

Manfaat penelitian ini yaitu: 

1. Memperoleh informasi mengenai kombinasi yang baik edible film 

pati kentang dengan penambahan filler CaCO3. 

2. Memperoleh informasi mengenai karakteristik yang terbentuk dari 

edible film berupa ketebalan, kuat tarik, elongasi, modulus young, 

WVTR, dan kadar air. 

3. Memperoleh informasi terkait potensi edible film pati kentang 

dengan kombinasi filler CaCO3 sebagai alternatif pembungkus 

wortel yang aman.  
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BAB V 

PENUTUP 

A. Kesimpulan 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, maka dapat 

disimpulkan bahwa: 

1. Variasi konsentrasi filler CaCO3 0; 0,2; 0,4; 0,6% dapat 

memengaruhi sifat fisik berupa kadar air berturut-turut sebesar 

39,8%; 15,5%; 7,3%; 4,2% dan WVTR berturut-turut sebesar 

4,47; 4,49; 5,3; 4,33 g/m2/jam.  Sementara itu, secara statistika 

filler CaCO3 dapat mempengaruhi nilai kadar air (p<0,05) 

tetapi tidak mempengaruhi nilai WVTR (p>0,05). 

2. Variasi konsentrasi filler CaCO3 0; 0,2; 0,4; 0,6% dapat 

memengaruhi sifat fisik berupa ketebalan berturut turut 

sebesar 0,049; 0,034; 0,029; 0,017 mm, kuat tarik berturut 

turut sebesar 5,33; 8,09; 20,88: 19,93 MPa, elongasi berturut-

turut sebesar 1,43; 1,47; 3,36; 1,96%, dan modulus young 

berturut-turut sebesar 3,67; 5,5; 6,3; 10,23 MPa.  Sementara 

itu, secara statistika filler CaCO3 dapat mempengaruhi sifat 

mekanik edible film (p<0,05).  

3. Variasi konsentrasi filler CaCO3 0; 0,2; 0,4; 0,6% mampu 

menahan susut bobot wortel sebesar 12,4; 12,3; 12,2; 

12,2%/hari. Sementara itu, secara statistika pengaplikasian 

edible film pada wortel hanya mampu menahan susut bobot 

hingga hari ke-2 (p<0,05). 
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B. Saran 

Berdasarkan penelitian yang telah dilakukan, terdapat saran untuk 

penelitian berikutnya, yaitu: 

1. Uji kelarutan, uji kadar abu, dan uji transparansi pada edible 

film perlu dilakukan. 

2. Wortel yang akan digunakan dipilih dari toko besar yang sudah 

terjaga kualitasnya, kemudian dilakukan uji tekstur, uji pH, uji 

vitamin A, uji kadar air, uji kadar protein, dan uji total padatan 

terlarut (TPT). 

3. Wortel yang dilapisi berbentuk utuh dan metode pelapisannya 

menggunakan metode coating. 

4. Analisis menggunakan instrumen XRD perlu dilakukan untuk 

mengetahui homogenitas larutan setelah terbentuk edible film 

5. Dilakukan penelitian lebih lanjut mengenai cara penyimpanan 

edible film yang telah diaplikasikan pada wortel. 
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